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NGHIÊN CỨU THU NHẬN SAPONIN TỪ CỦ ĐẲNG SÂM
(Codonopsis pilosula (Franch) Nannf ) BẰNG PHƯƠNG PHÁP
TRÍCH LI CÓ HỖ TRỢ CỦA ENZYME VÀ SÓNG SIÊU ÂM

Mạc Xuân Hòa1, Ngô Duy Anh Triết2

ENZYME-ASSISTED AND ULTRASOUND-ASSISTED EXTRACTION OF
SAPONIN FROM DANGSHEN (Codonopsis pilosula (Franch) Nannf) ROOTS

Mac Xuan Hoa1, Ngo Duy An Triet2

Tóm tắt – Nghiên cứu này được tiến
hành nhằm đánh giá ảnh hưởng hỗ trợ
trích li của viscozyme L và sóng siêu âm
lên hiệu quả trích li saponin bằng nước
cất từ củ đẳng sâm (Codonopsis pilosula
(Franch) Nannf). Các thông số được khảo
sát bao gồm tỉ lệ nguyên liệu : dung môi,
thời gian thủy phân, nồng độ enzyme, công
suất siêu âm. Kết quả thực nghiệm cho
thấy, hiệu quả trích li tăng ý nghĩa khi có
sự hỗ trợ của viscozyme L và sóng siêu
âm. Hàm lượng thu hồi cao nhất bằng 7,75
(%, g/g chất khô) tại tỉ lệ nguyên liệu :
dung môi bằng 1 : 15, thời gian thủy phân
bằng 1,5 h, nồng độ viscozyme L bằng
0,15% (ml/g chất khô) và công suất siêu
âm bằng 82 W/g trong 05 phút. Kết quả
nghiên cứu một lần nữa khẳng định hiệu
quả của phương pháp trích li có hỗ trợ
của enzyme và sóng siêu âm trong khai
thác các hợp chất tự nhiên từ nguyên liệu
thực vật.
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Abstract – This study was carried
out to survey the effects of viscozyme
L and ultrasound on the efficiency of
saponin extraction with distilled wa-
ter from Dangshen (Codonopsis pilosula
(Franch) Nannf) roots. Ratio of materi-
alto solvent, hydrolysis time, enzyme con-
centration, ultrasonic power were inves-
tigated. Results showed that the extrac-
tion efficiency was significantly increased
when viscozyme L and ultrasound were
applied. The highest content of saponin
was 7,75 g/g of dry matter at the ratio
of raw materials:to solvent of 1 : 15;
hydrolysis time of 1,5 h; viscozyme L
concentration of 0,15% (ml/g dry mat-
ter) and ultrasonic power of 82 W/g in
5 minutes. The results confirmed the ef-
fectiveness of enzyme-assisted extraction
and ultrasonic-assisted extraction forob-
taining of natural compounds from plants.

Keywords: dangshen (Codonopsis pi-
losula (Franch) Nannf) roots, saponin,
ultrasound, viscozyme L.
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ

Đẳng sâm (Codonopsis pilosula
(Franch) Nannf) là loài cây dược liệu
thường phát triển ở vùng núi phía Bắc
và vùng Tây Nguyên Việt Nam. Bộ phận
dùng làm thuốc của đẳng sâm là củ. Đẳng
sâm là cây thuốc quý, có tác dụng bổ ngũ
tạng, nâng cao thể lực, tăng sức dẻo dai,
tăng cường khả năng miễn dịch cho cơ
thể, có tác dụng ích huyết, sinh tân dịch,
chống mệt mỏi, giảm stress. Các tác dụng
dược lí này đã được chứng minh là có liên
quan đến một số thành phần hóa học có
trong đẳng sâm như saponins, triterpenes
và streroid [1], [2]. Cho tới nay, đẳng sâm
chủ yếu được sử dụng ở dạng củ khô, các
nghiên cứu về thu nhận và sản xuất chế
phẩm chiết xuất từ củ đẳng sâm có số
lượng khá hạn chế ở Việt Nam. Nghiên
cứu này được tiến hành nhằm đánh giá
hiệu quả của các phương pháp trích li mới
có hỗ trợ của sóng siêu âm và enzyme
trong thu nhận saponin từ củ đẳng sâm.

II. TỔNG QUAN NGHIÊN CỨU

Để nâng cao hiệu quả trích li các hợp
chất tự nhiên từ thực vật như pheno-
lic, flavonoid, anthocyanin, nhiều phương
pháp trích li mới đã được áp dụng như
phương pháp trích li có hỗ trợ của enzyme
[3], phương pháp trích li có hỗ trợ của sóng
siêu âm [4], phương pháp trích li có hỗ trợ
của vi sóng [5]. Tùy theo loại nguyên liệu,
so với phương pháp trích li truyền thống,
quá trình trích li có hỗ trợ của enzyme giúp
hiệu quả thu hồi tăng từ 25% đến 102%
[3]; quá trình trích li có hỗ trợ của sóng
siêu âm giúp hiệu quả thu hồi tăng từ 3%
đến 34% [4]; quá trình trích li có hỗ trợ
vi sóng giúp rút ngắn thời gian trích li từ
12 giờ đến 24 giờ (phương pháp truyền

thống) xuống còn dưới 30 phút [5]. Để tối
ưu hiệu quả trích li, các phương pháp hỗ
trợ ở trên thường được sử dụng kết hợp với
nhau. Trong đó, sự kết hợp giữa enzyme
và sóng siêu âm được nhiều nhà nghiên
cứu quan tâm hơn cả [6]. Các loại enzyme
như cellulase, hemicellulase và pectinase
thường được sử dụng để làm suy yếu và
làm tăng tính thấm của thành tế bào, từ đó
giúp nâng cao hiệu quả thu hồi [3], [7].
Sóng siêu âm gây ra hiện tượng tạo và vỡ
bọt khí, kết quả là tạo áp lực giúp phá vỡ
tế bào thực vật và tăng tốc độ khuếch tán
phân tử [8], [9].

Ở phạm vi trong nước, các nghiên
cứu thu nhận saponin đã được tiến hành
trên một số loại nguyên liệu như quả
mướp đắng [10], lá đinh lăng [11], đẳng
sâm (Codonopsic javanica) [12]. Một số
nghiên cứu đã ứng dụng enzyme trong
hỗ trợ trích li và đem lại hiệu quả rõ rệt
[11], [12]. Tuy nhiên, cho tới nay, chúng ta
chưa có nghiên cứu nào ứng dụng kết hợp
xử lí enzyme và sóng siêu âm trong trích
li saponin từ củ đẳng sâm (Codonopsis
pilosula (Franch) Nannf ). Chính vì vậy,
nghiên cứu này được thực hiện với mục
tiêu là khảo sát ảnh hưởng của điều kiện
trích li saponin từ củ đẳng sâm (Codonop-
sis pilosula (Franch) Nannf ) bằng phương
pháp trích li có hỗ trợ của enzyme và sóng
siêu âm. Các thông số được khảo sát bao
gồm tỉ lệ nguyên liệu : dung môi, thời gian
thủy phân, nồng độ enzyme và công suất
siêu âm.

III. NỘI DUNG NGHIÊN CỨU

A. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

1) Vật liệu: Nguyên liệu đẳng sâm được
mua ở một số nhà thuốc đông y trên
đường Hải Thượng Lãn Ông, Quận 5,
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TP.HCM. Đẳng sâm khô được cắt nhỏ ≤
1 cm, sau đó tiến hành xay nhỏ bằng máy
xay Heavy Duty Commercial Glender với
công suất 2.200 W, sấy ở nhiệt độ 60oC,
sản phẩm sau khi sấy được sàng qua rây
Φ1 mm; phần lọt rây được đóng gói chân
không và bảo quản ngăn mát của tủ lạnh
để làm nguyên liệu trong suốt quá trình
nghiên cứu.

Viscozyme L là sản phẩm của
Novozymes (Đan Mạch), được cung
cấp bởi Công ty TNHH Brenntag Việt
Nam. Dung môi trích li là nước cất một
lần, pH của dung môi được duy trì ở 5,5
bằng đệm citrate, đây là mức pH tối ưu
cho enzyme hoạt động theo khuyến cáo
của nhà sản xuất.

2) Xác định thành phần hóa học của
củ đẳng sâm: Mẫu đẳng sâm dùng cho
trích li được gửi mẫu tại Trung tâm Kĩ
thuật Tiêu chuẩn Đo lường Chất lượng 3
(QUATEST 3). Các chỉ tiêu cơ bản được
kiểm tra bao gồm độ ẩm, hàm lượng tro,
hàm lượng nitơ tổng, hàm lượng béo tổng,
hàm lượng carbohydrate tổng.

3) Phương pháp trích li saponin: Đầu
tiên, nguyên liệu được trích li với sự hỗ
trợ của enzyme ở 50oC bằng bể ổn nhiệt
dùng nước nóng (Memmert). Đây là mức
nhiệt độ tối ưu cho enzyme hoạt động theo
khuyến cáo của nhà sản xuất. Các thông
số quá trình là tỉ lệ nguyên liệu : dung
môi, thời gian trích li, tỉ lệ enzyme. Sau
đó, enzyme được bất hoạt ở 90oC trong
05 phút; quá trình trích li tiếp tục được
tiến hành với sự hỗ trợ của sóng siêu âm
(thiết bị phát sóng siêu âm Sonics, tần
số 20 kHz, công suất cực đại 750 W).
Cuối cùng, dịch trích khi lọc chân không
qua giấy lọc Whatman số 4 để loại bã và
được định mức 100 ml bằng nước cất để
chuẩn hóa thể tích trước khi được đem đi

xác định hàm lượng saponin.
4) Phương pháp bố trí thí nghiệm:

Nghiên cứu ảnh hưởng hỗ trợ trích li
của viscozyme L

Khảo sát tỉ lệ nguyên liệu : dung môi
Dung môi được phối trộn với nguyên

liệu theo 06 mức tỉ lệ nguyên liệu : dung
môi (g : ml) là 1 : 10, 1 : 15, 1 : 20, 1 : 25,
1 : 30, 1 : 35. Quá trình trích li được tiến
hành với các thông số cố định là nhiệt độ
50oC, nồng độ enzyme 0,15% (ml/g chất
khô) và thời gian thủy phân 30 phút. Mẫu
đối chứng (không có enzyme) được tiến
hành ở tất cả các mức tỉ lệ lên nguyên liệu
: dung môi với cùng nhiệt độ và thời gian
trích li.

Khảo sát thời gian trích li
Tỉ lệ nguyên liệu : dung môi được cố

định ở mức tốt nhất tìm được ở thí nghiệm
trước. Quá trình trích li được tiến hành ở
50oC, nồng độ enzyme 0,15% (ml/g chất
khô). Thời gian trích li được khảo sát ở
04 mức: 30 phút, 60 phút, 90 phút và 120
phút. Mẫu đối chứng (không có enzyme)
được tiến hành ở tất cả các mức thời gian
với cùng nhiệt độ và tỉ lệ nguyên liệu :
dung môi.

Khảo sát nồng độ enzyme
Tỉ lệ nguyên liệu : dung môi, thời gian

trích li được cố định ở mức tốt nhất tìm
được ở thí nghiệm trước. Quá trình trích li
được tiến hành ở 50oC. Nồng độ enzyme
được khảo sát ở 05 mức: 0,01%, 0,05%,
0,1%, 0,15% và 0,2% (ml enzyme/g chất
khô nguyên liệu).

Nghiên cứu ảnh hưởng của sóng siêu âm
Sau khi trích li theo điều kiện tốt nhất

của quá trình có enzyme hỗ trợ; hỗn hợp
nguyên liệu lập tức được đem đi chiếu
siêu âm trong 05 phút. Công suất siêu
âm được khảo sát ở 04 mức: 67 W/g,
82 W/g, 94 W/g, 107 W/g (khối lượng
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đẳng sâm và dung môi).
5) Phương pháp đánh giá hiệu quả thu

hồi saponin: Hiệu quả trích li được đánh
giá thông qua hàm lượng thu hồi saponin.
Theo đó, hàm lượng thu hồi là % khối
lượng saponin trích li được so với khối
lượng chất khô có trong nguyên liệu đẳng
sâm ban đầu, đơn vị tính là % g saponin/g
chất khô trong nguyên liệu (viết tắt là %
g/g chất khô).

6) Phương pháp xác định hàm lượng
saponin: Phương pháp phân tích saponin
được tiến hành theo phương pháp của Liu
et al. [13]. Đầu tiên, dịch trích sau khi lọc
chân không được định mức 100 ml bằng
nước cất và pha loãng tỉ lệ 1 : 25. Tiếp
theo, tiến hành hút 0,2 ml dịch trích cho
vào các ống nghiệm, cho thêm 0,3 ml hỗn
hợp vanillin-acid acetic (5%) và 1 ml acid
percholoric, đun cách thủy và ủ ở 70oC
trong 25 phút. Các ống được lấy ra và làm
mát dưới vòi nước trong hai phút, sau đó,
định mức 5 ml bằng acid acetic. Độ hấp
thu được đo ở bước sóng 544 nm. Nồng độ
saponin được xác định từ đường chuẩn của
acid oleanolic.

7) Phương pháp xử lí thống kê: Mỗi
thí nghiệm được lặp lại ba lần, số liệu
được tóm tắt dưới dạng số trung bình ±
độ lệch chuẩn. Sự khác biệt về hàm lượng
thu hồi saponin ở các điều kiện trích li
được kiểm định bằng ba phương pháp:
phân tích phương sai (ANOVA – Analysis
of Variance), kiểm định hậu tố (LSD –
Least Significant Difference) và kiểm định
T cho hai mẫu bắt cặp. Phần mềm xử lí
thống kê được sử dụng là SPSS 22 và MS
Excel 2013. Mức ý nghĩa α = 0,05.

B. Kết quả và thảo luận
1) Thành phần hóa học của đẳng sâm:

Mẫu nguyên liệu đẳng sâm được gửi

phân tích thành phần hóa học cơ bản tại
QUATST 3. Các thành phần trong nguyên
liệu chiếm tỉ lệ từ thấp đến cao theo trình
tự như sau: carbohydrate (71,7 g/100 g),
ẩm (12,1 g/100 g), tro (4,5 g/100 g), béo
(3,43 g/100 g), nitơ (1,31 g/100 g).

2) Ảnh hưởng của enzyme lên hiệu quả
trích li: Viscozyme L là chế phẩm en-
zyme dạng hỗn hợp. Thành phần của vis-
cozyme L gồm có arabanase, cellulase,
Q-glucanase, hemi-cellulase và xylanase.
Các enzyme này phá vỡ thành tế bào và
giải phóng các hợp chất trong nội bào. Quá
trình thủy phân của viscozyme L chịu tác
động bởi nhiều thông số; kết quả đánh giá
ảnh hưởng của các thông số quá trình được
trình bày dưới đây.

Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu : dung
môi

Kết quả kiểm định thống kê cho thấy,
hàm lượng thu hồi khác biệt ý nghĩa thống
kê ở hai phương pháp trích li; trong đó,
phương pháp có enzyme cho hàm lượng
thu hồi cao hơn phương pháp đối chứng (p
< 0,05). Ngoài ra, ở cả hai phương pháp,
kết quả thực nghiệm cho thấy có sự khác
biệt ý nghĩa thống kê về hàm lượng thu hồi
giữa các mức tỉ lệ nguyên liệu : dung môi
(ANOVA, p < 0,05). Hàm lượng thu hồi có
xu hướng tăng khi lượng dung môi trích li
tăng lên. Cụ thể, quy luật chung được quan
sát thấy là hàm lượng tăng ý nghĩa khi tỉ lệ
nguyên liệu : dung môi thay đổi từ 1 : 10
đến 1 : 15. Tuy nhiên, hàm lượng thu hồi
thay đổi không đáng kể khi tỉ lệ nguyên
liệu : dung môi thay đổi từ 1 : 15 đến 1
: 30. Lượng dung môi tăng dẫn đến tăng
sự chênh lệch nồng độ saponin giữa bên
trong và bên ngoài tế bào, kết quả làm sự
khuếch tán phân tử xảy ra nhanh [2]. Như
vậy, phương pháp trích li có enzyme hỗ trợ
cho hiệu quả tốt hơn; để tiết kiệm lượng
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Hình 1: Mối quan hệ giữa tỉ lệ nguyên liệu : dung môi và hàm lượng thu hồi

(Ghi chú: Ở mỗi phương pháp trích li, các điều kiện trích li được đánh dấu

bằng các kí tự khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê, p < 0,05).

dung môi sử dụng nhưng vẫn đảm bảo hiệu
quả trích li, mức tỉ lệ nguyên liệu : dung
môi bằng 1 : 15 ở điều kiện có enzyme hỗ
trợ được chọn cố định để tiến hành các thí
nghiệm tiếp theo.

Ảnh hưởng của thời gian trích li
Ảnh hưởng của thời gian trích li cũng

được khảo sát ở cả phương pháp trích li
có enzyme và không có enzyme. Hình 2
mô tả quy luật ảnh hưởng của thời gian lên
hàm lượng thu hồi.

Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu : dung
môi

Kết quả kiểm định thống kê cho thấy,
hàm lượng thu hồi khác biệt ý nghĩa thống
kê ở hai phương pháp trích li; trong đó,
phương pháp có enzyme cho hàm lượng
thu hồi cao hơn phương pháp đối chứng (p
< 0,05). Ngoài ra, ở cả hai phương pháp,
kết quả thực nghiệm cho thấy có sự khác
biệt ý nghĩa thống kê về hàm lượng thu hồi
giữa các mức thời gian trích li (ANOVA, p
< 0,05).

Cụ thể, ở phương pháp trích li có en-
zyme, hàm lượng tăng ý nghĩa (p < 0,05)
khi thời gian trích li kéo dài từ 30 phút đến
90 phút; sau 90 phút, hàm lượng thay đổi

không có ý nghĩa (p > 0,05). Ở phương
pháp đối chứng, hàm lượng thu hồi tăng
ý nghĩa (p < 0,05) trong khoảng thời gian
từ 30 phút đến 60 phút; sau 60 phút, hàm
lượng thu hồi giữa các mức thời gian khác
biệt không có ý nghĩa (p > 0,05). Ở khoảng
thời gian đầu, sự chênh lệch về nồng độ
saponin là nguyên nhân làm tăng quá trình
khuếch tán phân tử từ trong tế bào ra
ngoài, sự chênh lệch nồng độ này giảm dần
theo thời gian dẫn đến hàm lượng thu hồi
khác biệt không ý nghĩa ở giai đoạn sau.
Như vậy, phương pháp trích li có enzyme
hỗ trợ cho hiệu quả tốt hơn; để tiết kiệm
thời gian nhưng vẫn đảm bảo hiệu quả
trích li, mức thời gian trích li 90 phút ở
điều kiện có enzyme hỗ trợ được chọn cố
định để tiến hành các thí nghiệm tiếp theo.

Ảnh hưởng của nồng độ enzyme
Hình 3 mô tả quy luật ảnh hưởng của

nồng độ enzyme lên hàm lượng thu hồi.
Trong đó, mẫu sử dụng 0% (ml/g chất khô)
là mẫu đối chứng, các mẫu còn lại được bổ
sung enzyme 0,05 – 0,2% (ml/g chất khô).

Kết quả phân tích phương sai cho thấy,
hàm lượng thu hồi khác nhau có ý nghĩa
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Hình 2: Mối quan hệ giữa thời gian trích li và hàm lượng thu hồi

(Ghi chú: Ở mỗi phương pháp trích li, các điều kiện trích li được đánh dấu

bằng các kí tự khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê, p < 0,05).)

Hình 3: Mối quan hệ giữa nồng độ enzyme

và hàm lượng thu hồi

(Ghi chú: Các điều kiện trích li được đánh

dấu bằng các kí tự khác nhau thể hiện sự

khác biệt có ý nghĩa thống kê, p < 0,05.)

thống kê ở các mức nồng độ enzyme (p <
0,05). Các mẫu trích li có enzyme đều cho
hàm lượng thu hồi cao hơn mẫu đối chứng
(nồng độ 0% ml/g chất khô); hàm lượng
thu hồi ở điều kiện trích li tốt nhất (0,15%
ml/g) cao gấp bốn lần mẫu đối chứng
(0% ml/g). Theo đó, hàm lượng tăng ý
nghĩa trong khoảng nồng độ từ 0% (ml/g

chất khô) đến 0,15% (ml/g chất khô). Tuy
nhiên, khi nồng độ tăng từ 0,15% (ml/g
chất khô) lên 0,2% (ml/g chất khô), hàm
lượng thay đổi không có ý nghĩa thống kê
(p > 0,05). Lượng enzyme tăng dẫn đến
tốc độ thủy phân tăng. Tuy nhiên, lượng
cơ chất không đổi nên khi lượng enzyme
tăng đến mức tới hạn thì vận tốc không
thay đổi; đây chính là nguyên nhân dẫn
đến quy luật biến thiên của hàm lượng thu
hồi ở nội dung nghiên cứu này [3]. Kết quả
này có sự nhất quán về mặt quy luật với
các công bố của một số nhà nghiên cứu
đi trước. Phan Phước Hiền và cộng sự khi
ứng dụng viscozyme trong trích li các hoạt
chất thứ cấp từ Codonopsic javanica đã kết
luận hiệu quả trích li tăng 1,5 lần so với
các mẫu không sử dụng enzyme [12]. Kết
quả ứng dụng enzyme α-amylase trong hỗ
trợ trích li saponin từ Codonopsic javanica
của Trương Hoàng Duy và cộng sự cho
thấy hàm lượng saponin tổng thu cao hơn
1,5 lần khi không sử dụng enzyme ở cùng
điều kiện [14]. Từ kết quả thực nghiệm
ở trên, mức tỉ lệ nồng độ enzyme 0,15%
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(ml/g chất khô) được chọn để cố định ở nội
dung nghiên cứu về trích li có sóng siêu
âm hỗ trợ tiếp theo.

3) Ảnh hưởng của sóng siêu âm lên hiệu
quả trích li: Sóng siêu âm đã được ứng
dụng trong hỗ trợ trích li nhiều hợp chất từ
nguyên liệu thô như protein, dầu thực vật,
các hợp chất có hoạt tính sinh học. Hiệu
quả của sóng siêu âm trong hỗ trợ trích
li đã được Kamaljit Vilkhu et al. [4] tổng
quan khá đầy đủ. Theo đó, sóng siêu âm
gây ra hiện tượng nổ bọt khí dẫn đến tạo
ra lực cắt lớn trong lòng chất lỏng; hiện
tượng này làm tăng tốc độ truyền khối của
các hợp chất được trích li. Ở nội dung này,
sóng siêu âm được áp dụng ở khoảng công
suất 0 – 107 W/g hỗn hợp nguyên liệu và
dung môi trong thời gian cố định là 05
phút.

Hình 4: Mối quan hệ giữa công suất siêu

âm và hàm lượng thu hồi

(Ghi chú: Các điều kiện trích li được đánh

dấu bằng các kí tự khác nhau thể hiện sự

khác biệt có ý nghĩa thống kê, p < 0,05.)

Kết quả thực nghiệm cho thấy có sự
khác biệt ý nghĩa thống kê về hàm lượng
thu hồi giữa các mức công suất sóng siêu
âm (p < 0,05). Các mẫu có chiếu sóng siêu
âm đều cho hàm lượng thu hồi cao hơn
mẫu đối chứng chỉ có sự hỗ trợ của enzyme

(công suất 0 W/g). Hàm lượng thu hồi tăng
dần khi công suất tăng trong khoảng 0 – 82
W/g. Tuy nhiên, khi công suất tăng hơn 82
W/g, hàm lượng thu hồi giảm. Hàm lượng
thu hồi đạt mức cao nhất bằng 7,75% (g/g
chất khô) tại mức công suất 82 W/g. Quy
luật số liệu ở trên có thể được giải thích là
do ở công suất siêu âm lớn, hiện tượng nổ
bọt khí sinh ra một lượng đáng kể các gốc
tự do dẫn đến sự phá hủy một phần các
hợp chất trích li được [15]; đây có thể là
nguyên nhân làm hàm lượng thu hồi giảm
khi công suất siêu âm vượt quá mức 82
W/g (trong 05 phút). Như vậy, hàm lượng
thu hồi khi kết hợp xử lí enzyme (nồng
độ 0,15% ml/g, 90 phút) và chiếu sóng
siêu âm ở điều kiện tốt nhất (82 W/g, 05
phút) cao hơn 22% so với mẫu đối chứng
(xử lí enzyme ở nồng độ 0,15% ml/g, 90
phút). Kết quả này phù hợp với các thông
tin tổng quan của Kamaljit Vilkhu et al.
về ứng dụng của trích li có hỗ trợ siêu
âm trong lĩnh vực công nghệ thực phẩm.
Theo đó, hiệu quả trích li các hợp chất hữu
cơ từ thực vật tăng 3 – 34% so với các
mẫu đối chứng [4]. Bảng 1 trình bày kết
quả so sánh hiệu quả thu hồi saponin giữa
nghiên cứu này với hai công trình nghiên
cứu tương tự [12], [14]. Nhìn chung, các
phương pháp hỗ trợ trích li đều làm tăng
hiệu quả thu nhận; cả hai tác giả đều báo
cáo rằng xử lí enzyme làm tăng hàm lượng
thu hồi lên 1,5 lần so với mẫu đối chứng ở
cùng điều kiện. Kết quả của nghiên cứu
này cũng tuân theo quy luật tương tự với
công bố của hai tác giả trên nhưng cho
hiệu quả cao hơn với hàm lượng thu hồi
tăng hơn bốn lần so với mẫu đối chứng.

IV. KẾT LUẬN
Phương pháp trích li mới có sự hỗ trợ

của viscozyme L và sóng siêu âm đã
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Bảng 1: So sánh hiệu quả thu hồi saponin của nghiên cứu này với một số nghiên cứu

khác

Nguyên liệu
Đối tượng

thu nhận

Phương pháp

hỗ trợ trích li
Hiệu quả Nguồn

Codonopsis pilosula

(Franch) Nannf
Saponin

Kết hợp xử lí enzyme

viscozyme L và siêu âm

Hàm lượng thu hồi tăng hơn bốn lần

so với mẫu đối chứng ở cùng điều kiện
Nghiên cứu này

Codonopsis javanica

(Blume) Hook. f
Saponin Xử lí enzyme viscozyme L

Hàm lượng thu hồi tăng 1,5 lần so

với mẫu đối chứng ở cùng điều kiện

Phan Phước Hiền

và cộng sự [12]

Codonopsis javanica

(Blume) Hook. f
Saponin Xử lí enzyme α - amylase

Hàm lượng thu hồi tăng 1,5 lần so

với mẫu đối chứng ở cùng điều kiện

Trương Hoàng Duy

và cộng sự [14]

giúp nâng cao rõ rệt hiệu quả trích li
saponin từ củ đẳng sâm (Codonopsis pilo-
sula (Franch) Nannf ). Hàm lượng thu hồi
cao nhất bằng 7,75% (g/g chất khô) ở điều
kiện trích li là tỉ lệ nguyên liệu : dung môi
bằng 1 : 15 (g : ml); thời gian trích li khi
có enzyme hỗ trợ bằng 90 phút; nồng độ
viscozyme L bằng 0,15% (ml/g chất khô)
và chiếu sóng siêu âm ở công suất 82 W/g
(gồm đẳng sâm và dung môi) trong 05
phút. Nghiên cứu này đóng góp nền tảng
kiến thức cho hoạt động phát triển công
nghệ trích li an toàn các hợp chất thiên
nhiên từ nguyên liệu thực vật.
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